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PRQCEDE DE FABRICATION D'UN PRODUIT DE CUISSON 

A BASE DE GLUTEN 

La presente invention a pour objet un precede de 
fabrication de produits de cuisson comprenant du gluten, 
mettant en osuvre un agent ameliorant particulier . Elle vise 
en particulier tous les produits comprenant du gluten 
apporte en tant que tel ou au moyen d* une farine, comrae en 
particulier les produits de boulangerie a pate levee ou a 
pate poussee, notamment le pain frangais traditionnel , les 
pains de mie, les pains anglais, les brioches, les petits 
pains, viennoiseries, gateaux, pates a pizza, buns, les 
pates congelees, les pates alimentaires non levees, les 
produits textures pour alimentation humaine et animale. 

Pour obtenir du pain ou des produits de boulangerie, £1 
faut trois composants dont 1' action est complement aire et 
indissociable : I 7 ami don et le gluten issu de la farine, et 
la levure. Le ble est la seule cereale presentant le gluten, 
qui possede la cax~acteristique suivante : lorsque melangee a 
de l'eau, la farine va former une masse elastique capable 
d'Stre etiree. C'est cette faculte qui permet a la farine de 
ble de former la pate qui pourra etre allongee, formee et 
cuite pour produire differentes sortes de pain. Les qualites 
viscoelastiques du gluten lui conferent toute son importance 
en panif ication. Les precurseurs du gluten sont disperses 
dans la farine et tout un travail mecanique de malaxage pour 
les associer est necessaire, c'est le role du petrissage. 
Celui-ci a pour but de me 1 anger les ingredients, mais 
surtout de lier le gluten pour donner du corps a la pate. La 
farine utilisee en panification est une farine extraite de 
bles dits panif iables . Les bles panif iables presentent une 
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10 



15 



20 



25 



30 



quantite relativement elevee de proteines. lis sont done 
utilises en priorite pour la fabrication de pain, car ils 
contiennent une proportion suffisante de gluten necessaire a 
l'obtention d'un paton ayant la forme et la structure 
desiree. C'est la quantite et la qualite du gluten qui 
determinent 1' aptitude boulangere d'un ble . 

Le gluten compte trois proprietes importantes pour la 
fabrication du pain. II doit d'abord posseder de bonnes 
capacites a absorber 1'eau. Le paton est le resultat du 
melange de farine et d'eau. Les proteines du gluten devront 
pouvoir absorber suff isamment d'eau pour former la pate qui 
devra par la suite comporter assez de resistance face au 
processus de mixage . Le gluten doit egalement pouvoir se 
montrer extensible. Dans une pate a pain, durant la 
fermentation c'est a dire pendant que la pate raonte, il se 
produit une reaction a la suite de 1' absorption par le 
levain des sucres et cette absorption produira du gaz 
carbonique et de l'alcool. Le gaz produit a l'interieur de 
la pate va etendre la matrice du gluten, constituer des 
bulles de gaz et permettre a la pate de lever. Si le gluten 
n'est pas suff isamment elastique, les bulles de gaz vont 
eclater et la pate ne montera pas . 

Le gluten doit enfin faire preuve d'une certaine 
resistance. C'est cette resistance qui va permettre au gaz 
de se maintenir dans la pate jusqu'a ce que le processus de 
cuisson etablisse la structure de la pate. Sans cette 
resistance, la pate s' ef fondrerait . Un bon equilibre entre 
1' elasticity et 1' extensibility est necessaire pour avoir un 
gluten de qualite. 

Si les proprietes physiques de la farine ne sont pas 
suffisantes, on fait generalement appel a des agents 
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ameliorants. On utilise le plus souvent 1'acide ascorbique, 
mais aussi le bromate de potassium ou encore un emulsif iant 
comrne les methyl esters de mono- et diglycerides de 1'acide 
diacetyltartrique (DATEM) qui agissent sur le reseau 
5 glutineux en le renforgant, et/ou on complement e la farine 
en gluten. De plus en plus, on cherche a supprimer les 
agents ameliorants chimiques et en particulier 1'acide 
ascorbique, mais jusqu'alors il n'a pas ete trouve de 
solution convenable. 

10 Faisant le constat de cet etat de la technique, la 

societe demanderesse s ' est donnee comme objectif la mise au 
point de produits de cuisson contenant du gluten affranchis 
de 1' ensemble de ces problemes lies a 1' addition d' agents 
ameliorants chimiques, et entend proposer des produits 

15 susceptibles d'etre fabriques dans les conditions 
habituelles voire' raeme simplif iees, sans necessiter la 
moindre operation complexe, et qui temoignent d'une qualite 
satisf aisante, equivalente, sinon superieure aux produits de 
1 ' art anterieur . 

20 Et c'est apres de nombreux essais que la societe 

demanderesse a eu le raerite de trouver que I 7 objectif defini 
ci-dessus pouvait etre atteint a la condition de mettre en 
ceuvre, des l'etape de melange initiale des ingredients, un 
agent ameliorant particulier consistant en maltodextrines, 

25 dextrines et/ou oligosaccharides. 

II existe un important prgjuge sur 1' utilisation de 
dextrines ou de maltodextrines en panif ication notamment . En 
effet, 1'on a constate que celles-ci avaient un effet 
nefaste sur la pate, qui se deliait des leur addition. 

30 Le brevet EP 0 4 63 93 5 Bl proposait pour cette raison 

d' additionner aux pains des dextrines indigestibles a un 
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stade particulier du processus de panif ication, c' est a dire 
a partir du moment ou la pate etait petrie a environ 50% 
mais les restrictions technologiques ainsi imposees a cette 
addition impliquent certaines contraintes en fabrication. 
5 II est par ailleurs connu d' additionner de la cellulose 

aux dextrines indigestibles , comme decrit dans le brevet 
JP 2001-045960. L' utilisation de farine de chicor§e r 
comprenant de l'inuline et de la cellulose, ainsi que des 
proteines et des sels mineraux a ega lament ete decrite. 

10 La demande de brevet FR 2.822.643 dont la Demanderesse 

est titulaire proposait un pain contenant 6,5% en poids de 
maltodextrines branchees mais la fabrication de ce pain dans 
de bonnes conditions ne pouvait se faire qu'apres un certain 
temps de melange et en poramadant les maltodextrines dans la 

15 matiere grasse pour pouvoir obtenir un reseau glutineux 
correct. De plus, le temps de melange etait necessairement 
plus long pour pouvoir former la pate. 

II apparait que 1 ' addition au pain de polysaccharides 
de haut poids moleculaire et plus generalement de fibres 

20 alimentaires qu'elles soient solubles dans l'eau ou non, 
s ' accompagne d'un certain nombre de pr obi ernes, a la 
resolution desquels bon nombre de precedes ont ete proposes 
a ce jour, mais qui comportent encore des dif f icultes, comme 
1' obligation de prevoir une serie de pr e t r a i t emen t s 

25 complexes, les dif f icultes de manipulation ainsi que les 
contraintes imposees en matiere d' addition en cours de 
processus notamment , d' autant qu' aucun precede ne donne 
ver i t abl ement entiere satisfaction dans la. resolution des 
probl ernes souleves par 1' addition de fibres alimentaires. 



30 
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La presente invention a done pour objet nn procede de 
fabrication d'un produit de cuisson consistant a : 

- former une pate comprenant du gluten, de 1'eau, un 
agent ameliorant et eventual lement un agent levant, 
5 - petrir cette pate, 

event uellement laisser la pate lever, 

cuire la pate pour obtenir ledit produit de 

cuisson, 

caracterise en ce que ladite pate a cuire comprend de 

10 0,1 a 3%, de preference de 0,5 a 2% en poids par rapport au 
poids de la pate d ' un agent ameliorant choisi dans le groupe 
constitue par les maltodextrines, les pyrodextrines et les 
oligosaccharides . 

Contre toute attente, la Demanderesse a trouve que 

15 1' addition de cet agent ameliorant particulier des le debut 
du procede, jouait un role d' amelioration de la vitesse 
d' hydratation du gluten : en presence d'une faible quantite 
(i.e. dans une proportion de 0,1 a 3% en poids par rapport 
au poids de la farine) , le gluten s ' hydrate et se lie tres 

20 rapidement pour constituer un reseau elastique. L'emploi de 
renf orgateur du reseau glutineux comme 1 f acide ascorbique 
notamment n' est plus utile et le reseau etant mieux hydrate 
et bien forme, les developpements au four sont tels que les 
enzymes pourraient etre supprimees. 

25 Ainsi , selon les f ormules, il devient possible, 

lorsqu'on le souhaite, d' utiliser des f arines dites f aibles 
(pauvres en gluten) et/ou de reduire la teneur en gluten 
rajoute et/ou de supprimer les ameliorants chimiques (acide 
ascorbique, enzymes, emulsif iants) et la conservation des 

30 produits est amelioree ainsi que la resistance a la 
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surgelation. Tout ceci constitue done une amelioration tres 
avantageuse de 1'etat de la technique. 

Au-dela de ces proportions, c' est a dire au-dela de 3% 
en poids, 1 ' hydratation du gluten est spontanee, le gluten 
5 s'agglutine au lieu de se lier et il devient necessaire de 
modifier legerement les formules c' est a dire de reduire la 
part de gluten dans la for mule ou de travailler avec des 
farines faibles en gluten ou encore d'utiliser des 
reducteurs de gluten (bisulfite, cysteine, levure seche 
10 desactivee, etc..) pour diminuer la cohesion du reseau 
glutineux. On peut egalement, dans certains cas augmenter 
legerement la temperature de 1 ' eau incorporee a la pate, ce 
qui permet de limiter 1 ' agglutination du gluten. A ces 
doses, d'autres proprietes tres interessantes apparaissent : 
15 le temps de petrissage est reduit, ainsi que le temps de 
pousse, et on obtient des produits presentant un maximum de 
moelleux. Au-dela de 15% en poids, il ne devient plus 
possible d'obtenir une pate correcte. 

1/ invention vise done egalement des produits de 
20 cuisson a base de gluten et leur procede de preparation, 
comprenant 3 a 15% en poids par rapport au poids de la pclte 
d'un agent ameliorant choisi dans le groupe constitue pax~ 
les maltodextrines , les pyrodextrines et les 

oligosaccharides, seuls ou en melange entre eux, et 0,005 a 
25 1% en poids d'un agent reducteur choisi dans le groupe 
constitue par la cysteine, le glutathion, la levure seche 
desactivee, le bisulfite et les proteases. II va de soi que 
l'homme du metier ajustera la dose d' agent reducteur en 
fonction de la nature et de 1'activite reductrice de 1 9 agent 
30 choisi. 
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Les maltodextrines pen vent consister en maltodextrines 
standard, telles que par exemple les maltodextrines 
GLUCIDEX® commercialisees par la Demanderesse . 

Selon une variante p "referee de la presente invention, 
5 on utilisera les maltodextrines branchees telles que 
decrites dans la demande de brevet EP 1.006.128 dont la 
Demanderesse est titulaire . Ces maltodextrines branchees ont 
par ailleurs 1 ' a vantage de representer une source de fibres 
indigestibles benef iques pour le metabolisme et pour 

10 1' equilibre intestinal. En particulier on pourra utiliser 
en tant qu' agent ameliorant des maltodextrines branchees 
presentant entre 15 et 3 5% de liaisons glucosidiques 1-6,, 
une teneur en sucres reducteurs inf erieure a 10%, un poids 
moleculaire Mw compris entre 4000 et 6000 g/mole et une 

15 masse moleculaire moyenne en nombre Mn comprise entre 200d' 
et 4000 g/mole. 

Certaines sous- families de maltodextrines branchees 
decrites dans ladite demande peuvent aussi etre utilisees 
conformement a 1 ' invention . II s'agit en particulier de 

20 maltodextrines branchees de bas poids moleculaire presentant 
une teneur en sucres reducteurs comprise entre 5 et 2 0% et 
une masse moleculaire Mn inf erieure a 2 000 g/mole. 

Ces maltodextrines peuvent bien entendu etre utilisees 
seules ou en melanges avec d'autres agents ameliorants 

25 conformes a I 7 invention. 

Les pyrodextrines designent les produits obtenus par 
chauffage de 1 ' ami don amene a faible taux d'humidite, en 
presence de catalyseurs acides ou basiques, et presentant 
generalement un poids moleculaire compris entre 1000 et 6000 

30 daltons. Ce grillage a sec de l'amidon, le plus couramment 
en presence d'acide, entraine a la fois une depolymerisation 
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de 1 ' ami don et un rearrangement des fragments d' ami don 
obtenus, conduisant a l'obtention de molecules tres 
ramifiees. Cette definition vise en particulier les 
dextrines dites indigestibles , d' un poids moleculaire moyen 
5 de 1'ordre de 2000 daltons . 

On entend par oligosaccharides notamment les galacto- 
oligosaccharides , fructo- oligosaccharides et oligof ructose , 
la gomme arabique, les amidons resistant s, les fibres de 
pois, etc. De preference, la pate conforme a 1' invention ne 

10 comprend pas de cellulose additionnelle . 

Les produits de cuisson selon I 7 invention designent des 
articles f abriques selon les cas par cuisson par exemple au 
four, a I 1 eau, par cuisson -extrusion, de pates elaborates par 
petrissage d'une farine de depart et d'eau, auxguelles 

15 peuvent litre ajoutes en fonction des besoins d' autres 
adjuvants d' usage courant tels que notamment levure, sel, 
sue res, edul cor ants, produits laitiers, matieres grasses, 
emulsif iants, epices , fruits sees, aromes, enzymes 
amylolytiques . La pate servant a la preparation des produits 

20 de cuisson selon 1' invention comprend de preference plus de 
15% en poids d'eau. 

Selon une variante avantageuse de 1' invention, la pate 
ne comprend pas de matiere grasse, puisque 1' agent 
ameliorant selon 1' invention presente I 7 avantage 

25 complementaire de se substituer partiellement ou totalement 
aux matieres grasses couramment utilisees . De plus, 
lorsqu'on cherche a preparer des produits a faible teneur en 
matieres grasses, 1'on est general ement confront e a une 
perte de moelleux des produits, corame e'est le cas en 

30 particulier pour les brioches. L' utilisation de 1 ' agent 
ameliorant selon et dans les conditions de la presente 
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invention presente 1 ' a vantage de corapenser la parte de 
moelleux d'un produit moins riche en matieres grasses, en 
utilisant peu ou pas d'additifs supplementaires . 

La farine de depart designe en general les farines de 
ble , qui peuvent etre completees ou partiellement remplacees 
par de la farine de seigle, de ma Is, de riz notamment. On 
entend par « farines de ble » les farines classiques de 
meunerie, de la farine blanche a la farine complete. 

L' invention est indif f eremment applicable a toutes les 
varietes de pates, poussees, levees ou non. Les produits 
obtenus a partir de pates levees sent par example les pains, 
pains speciaux, pains viennois, produits brioches, piszas, 
pains pour hamburgers. Les produits obtenus a partir de 
pates poussees sent par exemple les biscuits, cookies j 
muffins, cakes et autres gateaux, les produits a base de 
pate f euilletee . Les pates non levees designent en 
particulier les pates alimentaires (spaghettis,:, 
tagliatelles, macaronis, nouilles, et autres) sous toutes 
leur formes preparees a partir de farines de bles durs ou 
tendres . L' invention s ' applique egalement aux produits 
extrudes tels que les snacks, les cereales pour petit 
dejeuner, les crackers, et tout produit texture comprenant 
du gluten. 

L / invention vise egalement 1 ' utilisation d'un agent 
ameliorant choisi dans le groupe constitue par les 
maltodextrines , les pyrodextrines et les oligosaccharides 
pour ameliorer l'indice viscoelastique du gluten. En effet, 
en utilisant 1 ' agent ameliorant selon 1' invention, le gluten 
est plus cohesif dans les proportions preconisees, e'est a 
dire entre 0,1 et 3% en poids par rapport au poids de 
farine . 
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L' invention sera mieux comprise a la lecture des 
examples qui suivent et de la figure qui s'y rapporte , 
lesquels se veulent illustratif s et non limitatif s . 

5 Bxemple 1 : ameliorations des proprietes 

viscoelastiques du gluten, preparation de pains . 

On realise des pains selon une formule de pain 
frangais a base d'une farine de ble Leforest repondant a 
1 ' analyse suivante : 
10 - humidite 15 . 6% 

proteines 10,7% 

alveogramme P78, W272, P/L 0,71 
Le petrissage de la pate est realise au moyen d ! un 
petrin a axe oblique, 5 minutes vitesse 1 f puis 12 minutes 
15 vitesse 2, et 5 minutes vitesse 2 avec le sel . 

La pousse est effectuee' a 24 °C dans une atmosphere a 
75% d* humidity. 

La cuisson est effectuee pendant 24 minutes a 240°C. 
Les tests d' evaluation sont les suivants : 
20 Pour la pate : la longueur en cm du paton apres 

allongement sur la fagonneuse donne une information sur la 
tenacite de la pate. 

Pour le pain : les patons ayant subi 2h3 0 et 3h00 de 
pousse sont cuits. Les volumes des pains apres 2h3 0 de 
25 pousse et des pains apres 3h00 de pousse sont me sure s au 
volumetre : la moyenne des volumes est donne e en ml * (voir 
figure 1) 

Les essais ont ete menes par rapport a un temoin farine 
de la maniere suivante : 
30 P^tes a 60 % d f hydratation (essais 1 a 6) formules avec 

0,68 - 1,34 - 1,99 % de maltodextrines branchees coraparees a 
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une formule avec 1,00 % de gluten (pourcentage calcule sur 
un produit fini a 62,7 % mat i ere s seches. 

Pates a 61 % d' hydratation (essais 5, 7, 8) formule 
avec 1,34 % de maltodextrines branchees comparee a des 
f ormules avec 1,00 et 1,33 % de gluten. 





Essai 
1 


Essai 2 


Essai 3 


Essai 4 


Essai 
6 


Farine 
Leforest (g) 


1000 


1000 


1000 


1000 


1000 


Gluten vital (g) 


0 


0 


0 


0 


15 
(1%) 


Maltodextrines 
Branchees (g) 


0 


10 
(0, 68%} 


20 
(1,34%) 


30 
(1, 99%) 


o ":; 


Eau (g) 


600 


600 


600 


600 


600 ; 


Levure (g) 


22 


22 


22 


22 


22 ; 


Sel (g) 


22 


22 


22 


22 


22 


Acide ascorbique 1% 
(ml) 


2 


2 


2 


2 


2 


Enzyme (g) 


0.05 


0.05 


0 . 05 


0 . 05 


0 . 05 


T°C fin de 
petrissage 


24, 8 


26 


25,3 


26 


25, 5 


Allongement au 
f agonnage (cm) 


33 ,27 


32, 16 


31,38 


31,44 


32,33 


Pousse 2h30 volume 
moyen 


1604 
ml 


1772 ml 


1834 ml 


1800 ml 


1582 
ml 


Pousse 3h00 volume 
moyen 


1540 
ml 


1697,5 
ml 


1857, 5 
ml 


1797 ml 


1455 
ml 
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Essai 7 


Essai 8 


Farxne Leforest (q) 




1000 


1000 


Gluten vital (g) 


0 


15 
(1%) 


20 
(1,33%) 


Maltodextrines branchees 

(g) 


20 
(l, 34^; 


0 


0 


Eau (g) 
' 


oj 0 


630 


63 0 


Levure (g) 


22 


22 


22 


Sel (g) 


22 


r 22 


22 


Acxde ascorbique 1% (ml) 


2 


2 


2 


Enzyme (g) 


0, 05 


0, 05 


0, 05 


T°C fin de petrissage j 


25,5 


25, 5 


25,3 


Allongement au faconnage 
(cm) 


32,33 


32 


32,77 


Pousse 2h3 0 volume moyen 


1790 ml 


1690 ml 


1730 ml 


Pousse 3h00 volume moyen 


nd 


1600 ml 


nd 



Temoin fari ne n°l, essais n° 2,3 et 4 

L'ameliorant selon 1' invention augmente la tenacity des 
pates avec un maximum (dans les conditions d' hvdratation 
choxsies) pour 1,34 ou 1,99 % ; les volumes des pains apres 
2h30 de pousse passent de 1600 a 1800 ml par ajout de 0,68 % 
de maltodextrines branchees ; les volumes des pains avec 
1,34 % de maltodextrines branchees apres 3h00 de pousse ne 
diminuent pas. 

Une plus forte hydratation dans una pate contenant 
1,34 % d'ameliorant selon 1' invention rend la pate souple et 
ne permet pas d' augment er le volume des pains (essais 3 5) 
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Temoin farine n° 1, essais n° 6, 7 et 8 

Le gluten augment e la tenacite des pates et accroit le 
volume du pain mais a des concentrations plus elevees que 
celles utilisees pour les maltodextrines branchees. Une 
augmentation de 1' hydratation de la pate permet au gluten de 
jouer pleinement son role en augment ant le volume du pain ; 
les volumes des pains avec 0,68 % de maltodextrines 
branchees (pate a 60 % eau, essai 2) sont equivalents a ceux 
des pains avec 1,33 % de gluten (pate a 61 % eau, essai 8) 

(voir figure 1) . 

D' autres ameliorants conformes a 1' invention ont ete 

testes : oligofructose, maltodextrines standard GLUCIDEX® 2 

et GLUCIDEX® 28. : 

L' oligofructose a un comportement equivalent aux autres 
ameliorants. Les maltodextrines reduisent la tenacite de la 
pate et augmentent les volumes des pains mais de f agon plus 
limitee que les maltodextrines branchees ou 1' oligof ructose^. 

Conclusions : Les ameliorants conformes a 1' invention 
presentent les effets suivants : 

A une dose de 0,68 % sur produit fini, ils apportent de 
la tenacite aux pates et augmentent le volume des pains de 
plus de 10 I. Ces effets augmentent avec la concentration en 
ameliorant jusqu'a un effet maximum d' augmentation de volume 
de 14 % pour une dose de 1,34 % dans nos conditions 
operatoires. Le taux d' hydratation de la pate n' est pas 
augment e . 

Avec le gluten, les effets sont identiques mais le taux 
d' hydratation doit etre augment e et une quantite de gluten 
plus import ante est necessaire pour obtenir des effets 
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identiques : volumes dies pains avec 0,68 % de maltodextrines 
branchees et 60 % d' hydratation equivalents aux volumes des 
pains 1,3 3 % de gluten et 61 % d' hydratation. 



Example 2 : preparation de brioches ; 

On fabrique des brioches, en met t ant en ffiuvre un agent 
ameliorant selon 1 f invention choisi parmi : 

maltodextrines standard (GLUCIDEX®1, 2 ou 6} 
maltodextrines branchees, oligof ructose , 

Raftilose® 





A 

Temoin 


B 

5 % ameliorant 
selon Pinvention 


C 

10% ameliorant 
selon Pinvention 


Farine Leforest (g) 


1009,9 


1014,7 


984,8 


Gluten vital (g) 


40 


40 


40 


Sirop de glucose Meliose (g) 


175 


175 


85 


(Euf entier4°c (g) 


150 


150 


150 


Beurre frais 85%ms (g) 


300 


200 


200 


Eau (g) 


250 


250 


270 


Ameliorant selon Pinvention (g) 


0 


100 


200 


Levure boulangere (g) 


50 


50 


50 


Sel(g) 


20 


20 


20 


Enzyme (g) 


0,1 


0,1 


0 


Acide ascorbique 1% (ml) 


5 


0 


0 


Cysteine (g) 


0 


0,2 


0,2 



Total (g) 



2000 



2000 



2000 



Temperature de Teau 


8°c 


25°c 


30°c 


Petrin spirale vitesse 1 


3 min 


1 min 


1 min 


Petrin spirale Vitesse 2 


15 min 


8 min 


15 min 


Temperature fin de petrissage 


29,5°c 


26 ? 5°c 


27°c 



Temps detente a T Q c ambiante 



15 min 



15 min 



15 min 



Temps de pousse 28°C 3 35%H2Q 



1H45 



1H45 



1H45 



Pesee et boulage des brioches pieces de 500grs et briochettes de 60grs 



AUongement an fagonnage des brioches 4/3 |36/7 cm) 32,9 cm 



32,9 cm 



1er depot 



15 

Les briochettes sont fagonnees manuellement 

Cuisson four rotatif 190°c , Brioches 23 minutes, briochettes 15 minutes. Dorure ceuf et 



eau. 



Poids moyen brioche apres cuisson 


465,3 g 


465 g 


463 g 


Poids moven briochettes apres cuisson 


53,4 g 




52,77 g 




r Volume moyen brioche 


1747 ml 


1707 ml 


1970 ml 


Volume 3 briochettes 


560 ml 


540 ml 


740 ml 




Humidite finale brioche 3 1 ,99% 3 1 ,12% 


29,45% 



Selon la formula temoin de preparation de brioches de 
1' art anterieur , des contraintes importantes apparaissent , 
comme la necessite de pommader la matiere grasse avec les 
5 raaltodextrines avant incorporation a la pate, augmentation 
tres forte du temps de melange (de 15 minutes a 45 minutes 
avec incorporation de maltodextrines) * II est par ailleurs 
indispensable d'ajouter de l'acide ascorbique a la pate. 

Pour parvenir a preparer des brioches sans les 
10 incoiwenients precites, il convient , selon 1' invention : 

de reduire la quantite de maltodextrines a une 
teneur comprise entre 0,1 et 3% en poids par rapport au 
poids de farine, ce qui permet dans ce cas de reduire la 
quantite de gluten raj out e 
15 - ou de maintenir une quantite superieure a 3%, ma is 

en enlevant le gluten de la recette, ou en augment ant la 
temperature de 1' eau d' hydratation ou en ajoutant de la 
cysteine (0,2 parties en poids) pour ameliorer la formation 
de la pate, on obtient alors un maximum de moelleux. 

20 

Resultats : 

les agents ameliorants selon 1' invention ont des effets 
similaires d' accroissement de la tenacite des pates et 
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d' amelioration du volume des produits finis, 1 ' oligof ructose 
donnant toutef ois des resultats inf 6rieurs aux autres . Le 
caractere moelleux est juge superieur aii temoin lorsque la 
dose d' agent ameliorant est superieure §. 5%. 
5 Les maltodextrines standard augment ent 1 ' extensibility 

de la pate et le volume des brioches . Elles presentent des 
effets moins marques que les autres ameliorants sur la 
tenacite des pates. L ' augmentation de volume est aussi 
important e mais le caractere moelleux legerement moins 
10 developpe, 

L'acide ascorbique peut etre supprime, ainsi que les 
enzymes . 
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REVEND I CAT I ONS 

1. Precede de fabrication d'un produit de cuisson 
consistant a : 

former une pate comprenant du gluten, de 1'eau, un 
agent ameliorant et eventuellement un agent levant, 
petrir cette pate, 

event ue 1 1 ement laisser la pate lever, 

cuire la pate pour obtenir ledit produit de 

cuisson, 

caracterise en ce que ladite pate a cuire comprend de 
0,1 a 3% en poids par rapport au poids de la pate d'un agent 
ameliorant choisi dans le groupe constitue par les 
maltodextrines, les pyrodextrines et les oligosaccharides 
seuls ou en melange entre eux. 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce 
que la pate comprend de 0,5 a 2% en poids dudit agent 
ameliorant . 

3. Procede selon 1' une ou 1' autre des revendications 1 
et 2, caracterise en ce que la pate comprend plus de 15% en 
poids d'eau. 

4. Procede selon l'une quelconque des revendications 1 
a 3 caracterise en ce que 1 1 agent ameliorant est constitue 
de maltodextrines branchees pre sent ant entre 15 et 35% de 
liaisons glucosidiques 1-6, une teneur en sucres reducteurs 
inf erieure a 10%, un poids moleculaire Mw compris entre 4 000 
et 6000 g/mole et une masse moleculaire moyenne en nombre Mn 
comprise entre 2000 et 4000 g/mole. 
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. ^ B. Proced* selon 1-une quelconque des revendi cat ions l 
a 4, caracterise en ce que ledit produit de 
produit de boulangerie. 

^ 6. Precede selon 1'une quelconque dea revendi cations 1 

a S, caracterise en ce miP i a 

ce que la pate comprend en outre un 

agent edulcorant. 

_ 7 ' Pr ° CM4 Selon 1,une melconque dee revendications l 
a 6, caracterise en ce que la p4te ne compren<J de 
matxere grasse. 

8. Precede de fabricatien d<un produit de caisson 
consistant a : 

A , ' f ° rmer UnS Pate ^mprenant du gluten, au moins 15% 
* eau, un agent ameliorant et eventuel lament un agent 
levant, 

petrir cette pate, 

eventuel lement laisser la pate lever, 

- cuire la pate pour obtenir ledit produit de 
cuisson, 

caracterise en ce que iadite pate a cuire comprend de 3 a 
15% en poids par rapport au poids de la pate d-un agent 
amelaorant choisi dans le groups constitue par les 
maltodextrines, les pyrodextrines et les oligosaccharides 
seuls on en melange entre eux, et 0,005 a 1% an po i ds a . m 
agent reducteur choisi dans le groups constitue par la 
cysteine, le glutathion, la levure seche desactivee, le 
bisulfite et les proteases. 

9. Produit de cuisson comprenant du gluten, 3 a 15% en 
poids d'un agent ameliorant choisi dans le groups constitue 
par les maltodextrines, les pyrodextrines et les 
oligosaccharides seuls on en melange entre eux, et 0,005 a 
1% en poids d-un agent reducteur choisi dans le groupe 
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constitue par la cysteine, le glutathione la levure seche 
desactivee, le bisulfite et les proteases- 

10. Produit de cuisson selon la revendication 9 
caracterise en ce qu' il est une brioche ou un pain pour 
hamburger . 
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FIGURE 1 



volume tnoyen cfes pains (2h30 et 3h00 de pousse) 



volume (ml) 1900 

1850 
1800 
1750 
1700 
1650-1 
1600 
1550 
1500 
1450 




4* . 

jr. J? 



<0 



0 pousse 2h30 
■ pousse 3h 



regue le 01/07/04 




ItlSTITUT 
IKDUCTK1ELLC 



26 bis, rue de Saint Petersbourg- 758G0 Paris Cedex 08 
Pour vous informer : INPt DIRECT 



0.15 € TTC/mn 

Telecopie : 33 (0)1 53 04 52 65 



BREVET D'INVENTION 
CERT1F1CAT D'UTILITE 

Code de ia propriete intellectuelle - Uvre VI 

DESIGNATION D'INVENTEUR(S) Page N° J../ 
(A fournir dans le cas ou les demandeurs et les 
inventeurs ne sont pas les memes personnes) 
Get imprime est a remplir lisiblement a 1'encre noire 




my 



DB 113 @W / 210103 



Vos references pour ce dossier (facultatif) I DBoA/S~FRQ4Q147Q 



n° wEmE&isimmmi national 



| 0401470 



T1TRE DE L'INVENTION (200 caracteres ou ©spaces maximum) 

PROCEDE DE FABRICATION D'UN PRODUIT DE CUISSON A BASE DE GLUTEN 



LE(S) DESVIAWDEUR(S) : 
ROQUETTE FRERES 



DESIG^E(ET) m TM$T Qlf'(NVENTEUR(S) : 



Nom 



Prenoms 



BOURSIER 



Bernard 



Adresse 



Rue 



63, Route d'Estaires 



Code postal et ville 



Ifi i2i 1i3i8l V1QLAINES 



Societe d'appartenance (facultatif) 



Bj Nom 



LEROUX 



Prenoms 



Patrick 



Adresse 



Rue 



5, Rue du Bois 



Code postal et ville 



ESTAIRES 



Societe d'appartenance (facultatif) 



Prenoms 



Adresse 



Rue 



Code postal et ville 



! 1 



Societe d'appartenance (facultatif) 



SMI v a plus de trois inve nteurs, utilisez plusieurs formulaires. Indiquez en haut a droite le £de la page su ivi du nombre de pages. 



DATE ET SIGIMTURE(S) 
DU (DES) DESV1ANDEUE(S) 
OU DU MANDATAIRE 
{Horn et qualite du signatair< 

Paris, le 30 juin 2004 



Didter BOULINGUIEZ (CPI-921035) 




La loi n«78-17 du 6 Janvier 1978 relative a IMnformatique, auxfichiers et aux liberies s'applique aux reponses faites a ce formulaire. 
Eile garantit un droit d'acces et de rectification pour les donnees vous concernant aupres de riNPI. 



